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Die Erfindung betrif ft ein Verfahren zur Herstellung eines 
zusammengerollten Nahrungsmittelprodukts . 

Zusararaengerollte Nahrungsmittelprodukte werden im allgeraeinen 
durch B±ldung einer Schnitte aus einem eBbaren Nahrungsmittel- 
material, gegebenenfalls Aufbringen einer Fulle auf die Schnitte, 
und nachfolgendes spiral f6rmiges Zusammenrollen der Schnitte 
erzeugt, Solche Verfahren sind beispielsweise in US 3 904 772, 
US 3 798 343, GB 1 596 271/ GB 377 766 und EP 215 143 geof £ enbart. 
Diese Verfahren sind jedoch zur Herstellung von zusammengerollten 
Frodukten aus spr6den Materialien weniger geeignet, da diese 
Materialien dazu neigen, wShrend des Zusammenrq liens zu brechen. 

Patent Abstracts of Japan, Band 10 (c-376) [2348] offenbart 
das In-Schnitten-Schneiden von Nahrtingsmittelsubstanzen unter 
Verwendung einer rotierenden Schneidklinge zur Herstellung von 
eingerollten Schnitten. Solche Schnittechniken ergeben jedoch, je 
nach der Beschaf fenheit des in Frage stehenden Nahrungsmittels, 
nicht inuner eine Einrollung im erwxinschten AusmaS. 

US 3,704,664 offenbart ein Verfahren zur Bildung von 
eingerollten Konditorwaren, wie Biskuitrouladen. Der Teig wird in 
Blfittern erzeugt, und ein anfSngliches In-Schnitten-Schneiden des 
Produkts ist nicht nStig. Die Teigbiatter werden unter Verwendung 
eines Systems aus FtfrderbSndern, die in dieselbe Richtung be trie- 
ben werden, eingerollt. Dieses Verfahren ist fttr sprSde Produkte 
nicht geeignet, da die AusgangsblStter schwierig zu erhaltea 
war en. 

Es ist ein Ziel der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren zur 
Herstellung von zusammengerollten Nahrungsraittelprodukten zu 
schaiffen, denen die oben erw&hnten Nachteile nicht innewohnen. 
Weiters ist es ein Ziel der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren 
zu schaffen, welches die Herstellung von zusammengerollten 
Nahrungsmittelprodukten auf praktische Weise in industriellera 
MaBstab erraftglicht. 

Es wurde nun gefunden, daB die FShigkeit, ein Einrollen von 
sprOden Nahrungsraittelprodukten zu bewirken, wenn sie in Schnitten 
geschnitten werden, bei der Herstellung von zusammengerollten 
Nahrungsraittelprodukten vorteilhaft gendtzt werden kann, Daher 
betrifft die Erfindung ein Verfahren zur Herstellung eines 
zusammengerollten Nahrungsmittelprodukts durch In-dttnne-Schnitten- 
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Schneider* eines Ktfrpers aus sprSdem Nahrungsmittelmaterial, tim 
eine eingerollte Schnitte zu bilden, und weiteres Zusanunenrollen 
dieser Schhitte, urn das zusammengerollte Nahrungsmittelprodukt zu 
erhalten, wie in Anspruch 1 beansprucht ist* 

Das welter© Zusaramenrollen kann mittels jeglicher herkGmm- 
licher Mittel erfolgen, bevorzugte Methoden sind beispielsweise 
mittels eines biegsamen Kettenvorhanges aus rostfreiem Stahl Oder 
zweier gegeneinander rotierender F$rderbSnder, 

In dieser Beschreibung bedeutet der Ausdruck "eingerollte 
Schnitte" eine Schnitte, die in irgendeiner Form eingerollt ist, 
und der Ausdruck "zusammengerollt" bedeutet eine Schnitte, die 
Ober mindestens 360° eingerollt; ist. Vorzugsweise zeigt ein 
Querschnitt durch das zusammengerollte Produkt mindestens zwei, 
noch bevorzugter mindestrens drei, und am meisten bevorzugt 
mindestrens fttnf Wickellagen aus Nahrungsmittelmaterial. 

SprOde Nahrungsmittelmaterialien sind Materialien, die gegen 
ein Zusaramendrticken relativ widerstandsf Shig sind, aber wesentlich 
weniger wider stands fShig gegen ein Strecken sind. 

Infolge der Spr6digkeit des Nahrungsmittelmaterials kommt es 
w&hrend des In-Schnitten-Schneidens desselben zu Mikrobrtichen in 
der konvexen Seite der Schnitte, die gestreckt wird. Dies ist jene 
Seite der Schnitte, die mit der Solineideinrichtung, welche 
vorzugsweise ein Messer ist, in Kontakt steht. Diese Mikrobrtiohe 
sind auf der gesamten SuSeren Oberfiache der Schnitte vorhanden 
und ermttglichen die Bildung einer eingerollten Schnitte. Das 
Auftreten von Mikrobrtichen in der AuBenseite der Schnitte 
verhindert im allgemeinen auch ein Brechen wahrend des weiteren 
Zus&mraenroll vorganges . 

Man ninunt an, daB mehrere Parameter das AusmaB, in welchem 
sich die Schnitte anfanglich wSLhrend des Schneidens einrollt, und 
daher das AusmaB, in welchem ein weiteres Zusanunenrollen zur 
Bildung des endgtiltigen Produkts n5tig ist, bestrimmen. 

Der erste dieser Parameter ist die Temperatur des Nahrungs- 
mittelmaterials . Der Widerstand gegen eine Streckung nimmt im 
allgemeinen mil: abnehraender Teraperatur des Nahrungsmittelmaterials 
ab, und daher zeigen Schnitten, die bei relativ hbhen Temperaturen 
gebildet worden sind, im allgemeinen eine geringere anfSngliche 
Einrollung als bei niedrigeren Temperaturen gebildete Schnitten. 



Bei extrem tiefen Temperaturen kttnnen sich zu viele Mikrobrttche 
bilden, und dies kann zum Brechen des Produkts und zu einer nicht 
zufriedenstellenden Einrollung ftlhren. 

Die optimale Tempera tur des Nahrungsraittelraaterials h&ngt von 
der Art des Materials ab. Bei einem Block aus faschiertera Fisch 
ftihrt eine Teraperatur von -3 bis -5°C beim Schneiden zu einem 
zusammengerollten Produkt, wfihrend bei zerkleinertem Fleisch in 
Blockform ein vollst&idiges Zusammenrollen beim Schneiden erreicht 
werden kann, wenn das Fleisch eine Teraperatur von -5 bis -7°C hat* 
Bei Eiscreme und Teigmaterialien werden noch tiefere Temperaturen 
zura Erzielen eines zusammengerollten Nahrungsmittelprodukts 
bevorzugt* 

Die Art des Nahrungsraittelmaterials wirkt sich auch auf das 
AusraaB der anfSnglichen Einrollung aus. Fischprodukte neigen dazu, 
einem Zusammenrollen weniger Widerstand entgegenzusetzen als 
Fleischprodukte, wShrend Eiscremeprodukte einem Zusammenrollen 
mehr Widerstand entgegensetzen als Fleischprodukte, aber etwa so 
widerstandsffihig wie Teigprodukte sind. Je weniger Widerstand ein 
Nahrungsraittelprodukt dem Zusammenrollen entgegensetzt, desto 
grttBer ist das AusraaB der anf&iglichen Einrollung* Die Bildung 
eines zusammengerollten Eiscremeprodukts erf ordert daher ira 
allgemeinen eine tiefe Bearbeitungs teraperatur, z-B. etwa -15 °C. 

Wenn ein rotierendes Kreisraesser al$3 Schneideinrichtung 
verwendet wird, wird bevorzugt, daB die Schnitte so geschnitten 
wird, daB der Rand des Nahrungsmittelraaterialkerpers parallel zur 
Tangente der Klinge an der Schnittstelle verlSuft. 

Der Schnittwinkel des zur Schnittenbildung verwendeten 
Messers wirkt sich ebenfalls auf das anf&ngliche AusmaB der 
Einrollung aus . Vorzugsweise liegt der Schnittwinkel zwischen 10° 
und 60 °, und insbesondere zwischen 15° und 45 °, zur Ebene der 
Materials, das in Schnitten geschnitten wird- Dies ist entweder 
der Neigungswinkel der Klinge zum Nahrungsmittelmaterial, Oder, 
wenn ein Messer mit einer abgeschrSgten Kante verwendet wird, der 
Neigungswinkel der abgeschrSgten Kante zum Nahrungsmittelmaterial • 
Eine Erhtfhung des Schnittwinkels ftihrt: ira allgemeinen zu einer 
st&rkeren anf&nglichen Einrollung. Gewiinschtzenf alls kann ein 
S&gemesser verwendet werden, Oder die Klinge des Messers kann rait 
einer angrenzend an die Klinge angebrachten Einrollplatte versehen 
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sein, die einen AufnahmebehSlter bildet, in den das zusaramenge- 
roll-be Nahrungsmitteprodukt hineingeformt wird. 

Die Dicke der Schnitte kann ebenfalls das AusmaB der Einrol- 
lung beeinflussen. Dttnne Schnitten rollen sich mehr ein als dicke 
Schnitten. Vorzugsweise betrftgt die Dicke der Schnitte weniger als 
10 nun, mehr bevorzugt weniger als 5 nun, am meisten bevorzugt etwa 
2,5 mm. Die Oberfl&che der zusammengerollten Schnitte ist vorzugs- 
weise gr58er als 25 cm 2 , vorzugsweise grSBer als 100 era 2 . Geeighe- 
•fee verwendbare Nahrungsraittelmaterialien sind beispielsweise 
Fisoh, Fl^isch, Kartof felpttree, Geratise, Eiscreme, Wassereis, Teig 
Oder Mischungen d^von usw* . Vorzugsweise sind die Nahrungsmittel- 
raaterialien isotrop. Wenn ein isotropes Material unter Anspannung 
steht, reagiert das Material gleichm&Big, und als Ergebnis sind 
die Mikrohrtiche uber die gesamte OberflSche gleichraSBig verteilt, 
wodurch ein Brechen verraieden wird. Gefrorener faschierter Fisch 
wird daher einem Fischfilet yorgezogen. Unterschiede in Tempera- 
tur, Material, Schnittendicke, Schnittwinkel usw. kSnnen zu 
Produkten mit speziellen Forraert ftthren. Man nimmt an, daB es 
aufgrund der obigen Ausftthrungen mdglich ist, die obigen Parameter 
so zu variieren, daB eine wunschgeraSBe anf&ngliche Einrollung 
erhalten wird. 

Gewvinschtenf alls kann das Produkt vor Oder nach dera Zusammen- 
rollen geftillt werden. 

Nach der Herstellung kann das zusamraengerollte Nahrungsmit- 
telprodukt einer weiteren Bearbeitung unterzogen werden. Es kann 
mit einer Panier oder Backteigmischung ttberzogen werden. Altema- 
tiv kann es in kleinete Portionen quer durchgeschnitten werden. 
Das zusammengerollte Nahrungsmittelprodukt kann verpackt, gefroren 
und gelagert werden, bevor es yerzehrt wird. Bei einer 
Ausf tthrungsform wird das Produkt zum leichten Verzehr auf einen 
Stab aufgebracht. 

Fig. 1 zeigt eine schematische Vorderansicht einer 
Vorrichtung zur Durchftihrung des erf indungsgem&Ben Verfahrens. 

Fig. 2a-2d zeigen jeweils in scheraatischer Vorderansicht 
einen Schritt bei einem erf indungsgem&Ben Verfahren. 

Fig. 3, 3a, 5 und 5a sind schematische Grundrisse eines 
zylinderf 5rmigen Blocks des Nahrungsmittelm&terials und eines 
Schneidmessers . 



Fig. 4 und 6 sind perspektivische Ansichten eines 
zusammengerollten Nahrungsmittelprodukts, das mittels des 
erfindungsgemaBen Verfahrens hergestellt worden ist. 

Fig- 7 und 8 sind Stirnansichten zusammengerollter, 
erf indungsgemaB hergestellter Nahrungsmittelprodukte. 

Pig, 9 zeigt eine perspektivische Ansicht eines durch 
Durchschneiden eines wie in Fig. 7 gezeigt zusammengerollten 
Nahrungsmittelprodukts erhaltenen Produkts. 

Es sei auf Fig. 1 eingegangen, welche Vorrichtung ein 
rotierendes Messer 1 mit einer abgeschragten Kante mit einem 
Schnittwinkel von 20° aufweist, das sich Uber einem F6rderband 5 
befindet. Ein waizdandruckband 6 befindet sich Uber dem Band 5 in 
einer vom rotierenden Messer 1 entfernten Position. wahrend des 
Betriebes befindet sich ein zylinderfttrraiger Block 2 aus 
beispielsweise gehartetem Fisch mit einer Temperatur von -4°C 
tiber dem rotierenden Messer. Der Nahrungsmittelmaterialblock kann 
aus einer ersten Position,, in welcher er auf einem Tisch (nicht 
dargestellt) unter dem Niveau des Messers aufliegt, in eine zweite 
Position, in welcher er auf dem Messer aufliegt, bewegt werden* 
Das rotierende Messer 1 schneidet eine Schnitte 3 mit einer Dicke 
von 2,5 mm vom Block 2 ab. Die Schnitte rollt sich wahrend des 
Abschneidens ein und bildet eine eingerollte Schnitte 4, die zura 
weiteren Zusammenrollen mittels des FSrderbands 5 zum Uber dem 
Fttrderband 5 angeordneten waizandruckband 6 hin transport iert 
wird. Die endgtiltige Fischrolle wird vor weiterem Querdurch- 
schneiden gehartet, beispielsweise durch Gefrieren der auBeren 
OberflSche derselben. Nach dem Schneiden kann das Loch im Zentrum 
des Produkts mit einem eBbaren Material gefiillt werden. Das 
Produkt kann dann beispielsweise mit BrSseln aberzogen und zur 
Lagerung vor dem Verzehr fertig abgepackt werden • 

Es sei nun auf die Fig. 2a-2d eingegangen, wobei die Fig. 2a 
eine Fleischschnitte 11 auf einem FSrderband 12 zeigt. Im Betrieb 
wird die Fleischschnitte 11 durch Schneiden eines klotzfarmigen 
KSrpers aus zerkleinertem Fleich bei einer Temperatur von -5 ° C 
gebildet. Unter diesen Umstanden tritt nur eine leichte Einrollung 
auf. Trotzdem wird die gesamte Oberfiache 11a, die wahrend des 
Schneidens gestreckt worden ist, mit Mikrobrttchen bedeckt, was ein 
weiteres Einrollen des Nahrungsmittelmaterials mit dieser Oberf la- 



che an der AuBenseite des zusammengerollten Stttcks ermdglicht. 

Fig. 2b zeigt das Auftragen einer Fttllung 13 , wie beispiels- 
weise einer Wttrzsauce, aus einem Saucenspender 14 auf die einge- 
rollte Schnitte 11. Bei einer alternativen AusfOhrungsf orm wijrd 
ein zylindrisches Stabchen aus gefrorenem Nahrungsmittelmaterial, 
beispielsweise einem Saucenraaterial, in den Bereich lib gegeben, 
welcher das Zentrum der eiiigerollten Schnitte bildet. Dieser 
bildet eine Sttttze fttr die Schnitte beim weiteren Zusammenrollen. 

Fig* 2c zeigt: einen biegsamen Kettenvorhang 15 aus rostfreiem 
Stahl, der rait: der gef till ten, eingerollten Schnitte in Kontakt 
steht. Der Kettenvorhang ist so quer zum Band 12 von einem Balken 
hangend befestigt, daB das Gewicht des Kettenvorhangs auf das 
Nahrungsmittelmaterial in Richtung der Pfeile 15b drtickt, urn mit . 
dem eingerollten Nahrungsmittel in Reibungskontakt zu kommen. Ira 
Betrieb transportiert das Band 12 die eingerollte Schnitte zum 
Kettenvorhang. Die Schnitte wird unter dem Kettenvorhang durchge- 
ftihrt, und der vordere Rand des Kettenvorhangs erfaBt die Schnitte 
und bewirkt, daB sie sich enrolls , wie in unserer zugleich 
schwebenden Europ&ischen Patentanmeldung Nr. 88 311235 beschriehen 
ist, urn ein zusamraengerolltes geftilltes Produkt 16 zu bilden, wie 
in Fig. 2d gezeigt ist. Das Produkt 16 zeigt 7-8 Schichtei> Fleisch 
und zwischengeftigte Lagen aus FUllung. Das Produkt kann vor dem 
Verzehr wie oben beschrieben weiterbearbeitet werden. 

Fig. 3-6 veranschaulichen den EinfluB der Richtung des 
Schneidmessers in bezug auf das zu schneidende Material. 

Fig, 3 zeigt einen zylindrischen KGrper aus Nahrungsmittel - 
material 21 und ein rotierendes Messer 22 , das senkrecht zum 
Nabrungsmittelk5rper ausgerichtet ist. Das Nahrungsmittelmaterial 
wird ttber das rotierende Messer 22 geftthrt, wie in Fig. 3a 
gezeigt ist, und eine Schnitte des Nahrungsmittelmaterials wird 
voir zylindrischen Kttrper 21 abgeschnitten. Die Schnitte bildet das 
in Fig* 4 gezeigte zusammengerollte Produkt 23. 

Fig. 5 zeigt einen zylindrischen K5rper aus Nahrungsmittel- 
material 31 und ein rotierendes Messer 32, das in einem Winkel zum 
NahrungsmittelkOrper ausgerichtet ist. Das Nahrungsmittelmaterial 
wird liber das rotierende Messer 32 gefQhrt, wie in -Fig. 5a 
gezeigt, und eine Schnitte aus Nahrungsmittelmaterial wird vom 
zylindrischen KSrper 31 abgeschnitten. Die Schnitte bildet das in 
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Fig. 6 gezeigte teleskopisch eingerolltre Produkt 33. 

Die Fig. 7 und 8 veranschaulichen die Wirkung des Schnitt- 
winkels des Schneidmessers . Fig. 7 zeigt ein eingerolltes Sttick, 
das direkt durch Schneiden mi* einem Messer, das einen Winkel von 
15* zur Ebene des geschnittenen Materials aufweist, erhalten wird. 
Fig. 8 zeigt: ein eingerolltes Sttick, welches direkt durch Schnei- 
den rait: einera Messer, das einen Winkel von 20° zur Ebene des 
geschnittenen Materials aufweist, erhalten wird. Of fensichtlich 
rollt sich die Schnitte, die unter Verwendung eines Messers mit 
einera grSSeren Schnittwinkel erhalten wird, mehr ein. 

Fig. 9 zeigt ein Produkt, das durch wei teres 
Querdilrchschneiden eines beispief sweise wie in Fig. 7 gezeigt 
zusaramengerollten Produkts erhalten wird. 
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Patentansprtlche : 

1* Verfahren zur Herstellung eines zusammengerollten Nahrungs- 
mittelprodukts, welches die folgenden Schritte umfaBt: 

(a) das Kontaktieren eines Kttrpers aus sprOdem Nahrungsmittel- 
material rait einer Schneidvorrichtung zur Bildung einer einge- 
roll ten Schnitte, wobei der Winkel der Schneideinrichtung zur 
OberflSche des Nahrungsmittelmaterials zwischen 10° und 60° liegt; 
und 

(b) das weitere Einrollen der Schnitte durch Einrollmittel zur 
Herstellung des zusammengerollten Nahrungsmittelprodukts. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei das spr5de Nahrungsmittel- 
material gefroiren ist. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, wobei das Produkt nach dem 
Schneiden oder nach dem weiteren Einrollen aus eiriem Spender 
gefiillt wird. 

*• Verfahren nach einem vorhergehenden Anspruch , wobei das 
Produkt vor dem Verzehr rait BrSseln Clberzogen wird. 1 

5. Verfahren nach einem vorhergehenden Anspruch , wobei die 
eingerollte Schnitte eine Dicke von weniger als 10 mm aufweist. 

6. Verfahren nach einem vorhergehenden Anspruch, wobei die 
Oberfl&che der eingerollten Schnitte grdBer als 25 cm 2 ist. 

7. Verfahren nach einem vorhergehenden Anspruch, wobei das 
zusammengerollte Nahrungsmittelprodukt weiter in Querrichtung in 
bezug auf die Achse des Zusammenrollens durchgeschnitten wird. 

8. Verfahren nach einem vorhergehenden Anspruch, wobei das 
sprttde Nahrungsmittelmateria> rund um einen im wesentlichen 
zylindrischen Block aus Fttllungsmaterial zusammengerollt wird. 



9. Verfahren nach einem vorhergehenden Anspruch, wobei die 
Schneideinrichtung ein rotierendes Messer ist und die eingerollte 
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Schnitte so geschnitten wird, daB sich der Rand des KSrpers aus 
spr&dero Nalirungsi&it:t:elxnat:erial in einer Position befindet:, die 
parallel zur Tangente der Klinge des Mess£rs an der Schnitrtstelle 
verlfiuft. 

10. Verfahren nach einera vorhergehenden Anspruch, wobei das 
Einrollraitrfcel ein biegsamer Ketrtenvorhang aus rostf reiem Stahl is*b 
oder zwei en-fcgegengesetrzt rotie^ende F6rderb&nder sind. 
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